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The purpose of this research was to study the ratio of sweet water guava and water 
in making probiotic drink by using Lactobacillus casei subsp. casei     R-68 isolated from 
dadih. The research was carried out experimentally using a Completely Randomized 
Design (CRD) with tree treatments and six replications. The treatments were J1S1 (ratio of 
sweet water guava and water 1:0), J2S2 (ratio of sweet water guava and water 3:1), J3S3 
(ratio of sweet water guava and water 2:1), J4S4 (ratio of sweet water guava and water 1:1), 
J5S5, (ratio of sweet water guava and water 1:2) and  J6S6 (ratio of sweet water guava and 
water 1:3). The data obtained were analyzed statistically using ANOVA and DNMRT at 
level 5%. The results show that the best ratio of sweet water guava and water significantly 
influenced (P<0,05) the pH, total lactic acid, total lactic acid bacteria, total solid, hedonic 
test at taste as well as descriptive test of colour. Based on the results of this research, it is 
concluded that best ratio of sweet water guava and water to produce probiotic drink was 1 : 
3 (J6S6) which pH 4.17, total lactic acid 0.73%, total lactic of acid bacteria 8.77 log 
CFU/ml, total solid 12.95% and hedonic test of colour 3.55, aroma 3.50 and taste 3.58 as 
well as rather prefered by panelists. 
Key words: probiotic drink, lactobacillus casei, guava sweet water . 
PENDAHULUAN 
Jambu air manis (Syzygium 
samaranganse) atau sering disebut juga 
jambu semarang merupakan salah satu 
buah tropis yang sangat populer dan 
sangat disukai di Indonesia. Buah jambu 
air dapat dijual dalam bentuk segar 
dengan mutu yang baik. Buah yang tidak 
atau kurang bagus mutunya mempunyai 
harga jual yang rendah dan untuk 
meningkatkan nilai ekonomisnya dapat 
dilakukan pengolahan lebih lanjut. Jambu 
air dapat diolah menjadi beberapa produk 
makanan, seperti manisan, jeli, sirup, jam 
(selai) dan lain-lain. Jambu air manis 
yang kaya akan glukosa dapat dijadikan 
sebagai sumber karbon bagi 
mikroorganisme dalam pembuatan 
minuman fermentasi probiotik. Minuman 
probiotik merupakan pangan fungsional 
yang berfungsi untuk menyeimbangkan 
komposisi mikroorganisme pada usus, 
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sehingga memberikan keuntungkan bagi 
kesehatan. Minuman probiotik biasanya 
menggunakan bakteri asam laktat dalam 
proses pembuatannya. 
Bakteri asam laktat juga terdapat 
dalam produk fermentasi lainnya yaitu 
pada dadih yaitu makanan tradisional 
masyarakat Minangkabau di daerah 
Sumatera Barat. Dadih memiliki empat 
genus  BAL yang dapat digunakan 
sebagai probiotik yaitu Lactobacillus, 
Streptococcus, Leuconostoc dan 
Lactococcus (Pato, 2012). Salah     satu 
strain Lactobacillus adalah Lactobacillus 
casei subsp. casei R-68 yang dapat 
memberikan efek positif bagi pencernaan. 
Pemanfaatan BAL yang diisolasi dari 
dadih dalam pembuatan minuman 
probiotik dari buah jambu air manis 
diharapkan dapat menghasilkan produk 
yang potensial. Berdasarkan uraian 
tersebut, penulis telah melakukan 
penelitian dengan judul “Studi 
Pembuatan Minuman Probiotik dari 
Buah Jambu Air Manis (Syzygium 
samarangense) Menggunakan 
Lactobacillus casei subsp. casei R-68 
yang Diisolasi dari Dadih”. 
 
METODE PENELITIAN 
Waktu dan Tempat 
Penelitian ini telah dilaksanakan di 
Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian 
dan Laboraturium Analisis Hasil Pertanian 
Fakultas Pertanian Universitas Riau. Waktu 
penelitian berlangsung mulai dari bulan 
Agustus 2015 hingga Januari 2016 
Bahan dan Alat 
Bahan yang digunakan pada 
penelitian ini terdiri dari bahan baku 
seperti buah jambu air manis, yang 
diperoleh dari Kebun Jambu Air Kerinci 
Kanan Kabupaten Siak Provinsi Riau, 
Lactobacillus casei subsp. casei R-68 
yang diisolasi dari dadih (koleksi pribadi 
Prof. Dr. Usman Pato, Faperta 
Universitas Riau) susu skim merek 
Crownecow, sukrosa, carboxy methyl 
cellulose (CMC), dan bahan analisis yang 
digunakan      MRS-Agar, MRS-Broth, 
NaOH, phenolptalein, alkohol 95%, 
garam fisiologis, n-heksana, spiritus dan 
akuades. Bahan lainnya yang digunakan 
untuk keperluan sterilisasi antara lain 
detergen, alumunium foil, kapas, plastik 
kaca, tisu dan karet. Bahan tambahan 
yang digunakan untuk uji sensori adalah 
air minum, kertas label dan formulir uji 
sensori. 
Alat yang digunakan yaitu 
timbangan analitik, autoklaf, laminar air 
flow, inkubator, desikator, oven, tanur, 
kulkas, automatic mixer, hot plate stirer, 
lampu bunsen, rak tabung, mikro pipet, 
pisau, jarum ose, chilling wrap, kertas 
koran, kertas label, kompor gas, juicer, 
saringan, baskom, kamera dan alat tulis. 
Peralatan gelas yang digunakan adalah 
tabung reaksi, erlenm eyer, gelas ukur, 
cawan porselen, gelas piala, pH meter, 
cawan patri, labu ukur, hocky stick, 
batang pengaduk, bunsen, pipet kaca 
berukuran dan buret. Alat tambahan yang 
digunakan  untuk uji sensori adalah 
wadah, sendok, nampan dan alat tulis. 
Metode Penelitian 
Penelitian dilaksanakan secara 
eksperimen menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) dengan enam 
perlakuan dan tiga kali ulangan sehingga 
diperoleh 18 unit percobaan. Adapun 
rasio perlakuan dalam penelitian 
minuman probiotik sari buah jambu air 
manis adalah:J1S1 = Perbandingan jambu 
air manis : air 1 : 0 ditambah susu skim 
8% 
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J1S1 = Perbandingan jambu air manis : air 
adalah 1: 0 
J2S2 = Perbandingan jambu air manis : air 
adalah 3 : 1  
J3S3 = Perbandingan jambu air manis : air 
adalah 2 : 1  
J4S4 = Perbandingan jambu air manis : air 
adalah 1 : 1  
J5S5 = Perbandingan jambu air manis : air 
adalah 1 : 2  
J6S6 = Perbandingan jambu air manis : air 
adalah 1 : 3  
 
Data yang diperoleh dianalisis 
secara statistik dengan menggunakan 
ANOVA (Analysis of Variance). Jika F 
hitung lebih besar atau sama dengan F tabel 
maka analisis akan dilanjutkan dengan uji 
lanjut Duncans New Multiple Range Test 
(DNMRT) pada taraf 5 Derajat bebas 
untuk masing-masing sumber keragaman 
dapat dicari dengan t adalah banyaknya 





 Peralatan yang akan digunakan 
dicuci dengan detergen sampai bersih, 
kemudian dilakukan pengeringan dan 
dihindarkan dari debu atau kotoran lain. 
Setelah dikeringkan untuk peralatan gelas 
(tabung reaksi, tabung durham, cawan 
petri, erlenmeyer, pipet tetes kaca, gelas 
ukur serta gelas piala) disterilisasi 
menggunakan autoklaf pada suhu 121ºC 
selama 15 menit. Gelas ukur, pipet tetes 
kaca dan cawan petri dibungkus 
menggunakan koran. Tabung reaksi 
terlebih dahulu ditutup menggunakan  
kapas, sedangkan erlenmeyer ditutup 
menggunakan aluminium foil dan plastik. 
Hockey stick dan jarum ose disterilisasi 
dengan pemijaran di atas lampu bunsen 
sampai pijar.   
Pembuatan medium MRS Borth 
Pembuatan medium untuk 
perbanyakan isolat BAL adalah dengan 
cara menimbang 1,56 g bubuk MRS broth 
dimasukkan ke dalam erlenmeyer dan 
dilarutkan akuades hingga volume 30 ml. 
Selanjutnya media didistribusikan ke 
dalam tabung reaksi dengan masing-
masing tabung 5 ml, lalu ditutup dengan 
kapas. Kemudian disterilisasi dengan 
autoklaf selama 15 menit pada suhu 
121ºC. Media MRS Broth yang telah 
dingin diinkubasi selama 24 jam dan siap 
digunakan untuk perbanyakan bakteri.  
 
Pembuatan medium MRS Agar 
Pembuatan MRS agar dengan cara 
menimbang 98,208 g bubuk MRS Agar 
dilarutkan dengan akuades hingga volume 
1440 ml, lalu dimasukkan ke dalam 3 
erlenmeyer 500 ml, ditutup dengan 
aluminium foil dan dilapisi dengan 
plastik, kemudian medium dipanaskan di 
atas hot plate stirrer  hingga agar larut. 
Selanjutnya disterilisasi dengan autoklaf 
pada suhu 121ºC selama 15 menit. 
Medium diturunkan suhunya sampai 
sekitar 43-45ºC dengan menempelkan 
termometer pada dinding erlenmeyer.. 
Medium di masukan ke dalam cawan 
petri masing masing 15 ml dan diinkubasi 
terbalik selama 24 jam kemudian media 
siap digunakan.  
 
 Pembuatan Larutan Pengencer (NaCl 
0,85%) 
Larutan pengencer dibuat dengan 
cara menimbang garam fisiologis (NaCl) 
sebanyak 11,05 g, lalu dilarutkan dengan 
akuades hingga volume 1300 ml. Larutan 
garam fisiologis diaduk hingga larut dan 
dimasukkan ke dalam 3 erlenmeyer 
ditutup dengan alumunium foil di 
bungkus palsatik kaca, selanjutnya 
dilakukan sterilisasi dengan autoklaf pada 
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suhu 121oC selama 15 menit..Kemudian 
dimasukan ke dalam tabung reaksi 
masing-masing sebanyak 9 ml lalu 
ditutup dengan kapas. Larutan garam 
fisiologis siap digunakan sebagai larutan 
pengencer. 
 
 Perbanyakan Bakteri 
Perbanyakan bakteri dilakukan 
dengan mengisolasi kultur Lactobacillus 
casei subsp. casei R-68 sebanyak satu 
jarum ose secara aseptis ke dalam tabung 
reaksi yang berisi MRS broth 5 ml yang 
sudah disterilkan, lalu diinkubasi pada 
suhu 37ºC selama 24 jam sehingga 
diperoleh kultur aktif dan berubah warna 
menjadi keruh..Media yang keruh 
menandakan adanya pertumbuhan bakteri 
dan kultur aktif  ini siap digunakan untuk 
pembuatan starter.  
 
 Persiapan starter 
 Pembuatan starter dibuat secara 
bertahap, sebanyak 8 g susu skim dan 2 g 
sukrosa dilarutkan dengan akuades 
sampai 100 ml, kemudian dimasukkan ke 
dalam erlenmeyer dan diaduk hingga 
homogen. Setelah homogen dimasukkan 
ke dalam autoklaf dan disterilisasi pada 
suhu 110ºC selama 10 menit. Setelah 
agak dingin (suhu 43-45ºC) medium susu 
skim diinokulasi dengan kultur 
Lactobacillus casei subsp. casei sebanyak 
5% dari 100 ml volume medium susu 
skim, lalu diinkubasi pada suhu 37ºC 
selama 20 jam..Selanjutnya dibuat 
medium kedua yang terdiri dari 75% 
bagian susu skim dan 25% bagian sari 
buah jambu air dan diperlakukan sama 
dengan medium pertama, hanya saja 
bakteri yang digunakan adalah bakteri 
dari medium pertama dan kemudian 
diinkubasi suhu 37ºC selama 24 jam. 
Demikian seterusnya hingga bakteri dapat 
ditumbuhkan pada medium yang terdiri 
dari 75% bagian sari buah jambu air dan 
25% bagian susu skim.  
 
Persiapan sari buah jambu air manis 
Persiapan sari buah mengacu pada 
Purbasari dkk. (2014). Buah jambu air 
manis dipilih yang kurang bagus mutunya  
(subgrade) seperti pangkal buah yang 
retak, bercak hitam pada buah dan buah 
yang ukurannya kecil. Buah jambu air 
manis yang telah bersih dipotong kecil-
kecil, kemudian dihancurkan dengan 
menggunakan blender dengan 
perbandingan buah jambu air manis dan 
air matang sesuai perlakuan (1:0, 3:1, 2:1, 
1:1, 1:2, 1:3). Kemudian hasil blender 
disaring sehingga didapat sari buah jambu 
air manis. 
 
Pembuatan Minuman Probiotik Sari 
Jambu Air Manis 
Sari jambu air manis 500 ml sesuai 
perlakuan dimasukkan ke dalam 
Erlenmeyer 1000 ml, kemudian 
ditambahkan sukrosa sebanyak 5%, CMC 
0,05% dan susu skim 8% dari volume 
medium. Diaduk hingga merata 
seluruhnya, lalu disterilkan pada suhu 
115ºC selama 10 menit..Sari jambu air 
manis yang telah sterilisasi kemudian 
didinginkan hingga mencapai suhu 43-
45ºC dan ditambahkan starter sebanyak 
5% dari volume sari buah jambu air 
manis yang digunakan, lalu difermentasi 
selama 20 jam pada suhu 37ºC dan 
didapat produk minuman probiotik sari 
buah jambu air manis yang siap untuk 
dikonsumsi.  
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Derajat keasaman (pH) 
Hasil dari sidik ragam 
menunjukkan bahwa perlakuan 
berpengaruh nyata pada pH minuman 
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jambu air manis sebelum fermentasi dan 
setelah fermentasi. Rata-rata nilai pH 
minuman dilihat pada Tabel 1.  
 
Tabel 1. Nilai pH minuman fermentasi 







 a 3,68a 
J2S2  5,16
 b 3,79 a 
J3S3  5,27
 c 3,92c 
J4S4  5,33
 d  3,96cd 
J5S5  5,65
 e 4,01d 
J6S6  5,70
 f 4,17e 
Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil 
yang berbeda pada kolom yang sama 
menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05) 
 
Berdasarkan data pada Tabel 1 
terlihat bahwa pH sebelum fermentasi 
minuman probiotik buah jambu air manis 
berbeda nyata pada setiap perlakuan 
dengan  rata-rata  pH 5,07-5,70. Hal ini 
disebabkan perbandingan buah yang 
diberikan berbeda pada setiap perlakuan. 
Semakin banyak penambahan buah jambu 
air maka semakin rendah pH yang 
dihasilkan. Derajat keasaman sebelum 
fermentasi agak asam yaitu 5,07-5,70 
disebabkan adanya kandungan senyawa 
organik pada jambu air manis. 
Tabel 1 juga menunjukan bahwa 
pH setelah fermentasi berbeda nyata pada 
semua perlakuan. Perlakuan J1S1 berbeda 
nyata dengan J3S3, J4S4, J5S5 dan J6S6.  
Hal ini dikarenakan masing-masing 
perlakuan memiliki perbandingan yang 
berbeda, sehingga nutrisi yang 
terkandung juga berbeda. Perlakuan 
dengan penambahan air yang lebih sedikit 
cenderung mempunyai nilai pH yang 
lebih rendah. Penambahan air akan 
menyebabkan berkurangnya komposisi 
gizi lain terutama karbohidrat yang akan 
digunakan oleh BAL untuk tumbuh dan 
berkembang biak serta menghasilkan 
asam-asam organik. Sitepu (2013) 
menyatakan  rendahnya  pH  disebabkan  
adanya  aktivitas bakteri yang 
menghasilkan asam-asam organik 
terutama asam laktat selama proses 
fermentasi. 
Perlakuan J1S1 merupakan 
perlakuan tanpa penambahan air dengan 
pH yang paling rendah 3,68. Penurunan 
pH ini terjadi karena perombakan 
sukrosa, fruktosa dan karbohidrat lainnya 
dalam jambu air manis menjadi asam 
laktat, selain itu adanya penambahan susu 
skim sebanyak 8% pada semua perlakuan 
yang dapat dijadikan sumber nitrogen 
bagi pertumbuhan BAL. Hal ini sejalan 
dengan penelitian Khotimah dan Kusnadi 
(2014) yang menyatakan bahwa semakin 
rendah pengenceran sari buah kurma 
dengan penambahan susu skim 8%, maka 
semakin rendah pH yang dihasilkan. 
Sintasari dkk. (2014) menyatakan 
penurunan pH merupakan salah satu 
akibat dari proses fermentasi yang terjadi 
karena adanya akumulasi asam yang 
berasal dari bakteri asam laktat. Asam 
laktat yang dihasilkan sebagai produk 
utama akan terdisosiasi menghasilkan H+ 
dan CH3CHOHCOO-, sehingga semakin 
tingginya asam laktat memungkinkan ion 
H+ yang terbebaskan dalam medium.  
Lactobacillus casei subsp. casei R-68 
merombak gula menjadi asam-asam 
organik yang menyebabkan terjadinya 
penurunan pH. Winarno dan Fernandez 
(2007) menyatakan bahwa nilai pH 
memiliki keterkaitan dengan jumlah asam 
laktat, semakin tinggi asam laktat yang 
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Total Asam Laktat 
Hasil sidik ragam menunjukkan 
bahwa perlakuan perbandingan jumlah 
jambu air manis dan air sebelum 
fermentasi memberikan pengaruh tidak  
nyata terhadap total asam laktat minuman 
fermentasi jambu air manis yang 
dihasilkan dan berpengaruh nyata 
terhadap total asam laktat setelah 
fermentasi. Rata-rata total asam laktat 
sebelum dan setelah fermentasi dapat 
dilihat pada Tabel 2. 
 
Tabel 2. Nilai total asam laktat minuman 







J1S1  0,63 1,89
d 
J2S2  0,63 1,58
c 
J3S3  0,63  1,36
bc 




J6S6  0,42 0,73
a 
Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil 
yang berbeda pada kolom yang sama 
menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05) 
 
Tabel 2 menunjukkan bahwa total 
asam laktat sebelum fermentasi berbeda 
tidak nyata pada semua perlakuan dengan 
rata-rata total asam laktat sebelum 
fermentasi berkisar antara 0,42-0,6%. Hal 
ini disebabkan belum adanya aktivitas  
Lactobacillus casei subsp. casei R-68 
merombak nutrisi pada minuman 
probiotik buah jambu air manis terutama 
karbohidrat, sehingga belum 
menghasilkan    asam-asam organik 
seperti asam laktat. 
Tabel 2 juga menunjukkan bahwa 
total asam laktat setelah fermentasi 
berbeda nyata pada semua perlakuan 
dengan rata-rata total asam laktat sebelum 
fermentasi berkisar antara 0,73-1,89%. 
Perlakuan J1S1 berbeda nyata dengan 
J2S2, J3S3, J4S4, J5S5, J6S6 selanjutnya J2S2 
berbeda nyata dengan J1S1, J4S4, J5S5, J6S6 
namun perlakuan J2S2, dengan J3S3, J3S3, 
dengan J4S4 serta perlakuan J5S5, dengan 
J6S6 bebeda tidak nyata. Kadar total asam 
laktat terendah terdapat pada perlakuan 
J5S5, dan J6S6. Hal ini disebabkan 
semakin tinggi tingkat penambahan air 
maka total asam laktat semakin rendah, 
karena jumlah nutrisi yang terkandung 
pada media berasal dari jambu air manis 
berkurang sehingga produksi asam laktat 
oleh Lactobacillus casei subsp. casei R-
68 juga rendah. 
 Khotimah dan Kusnadi (2014) 
dalam penelitiannya tentang aktivitas 
antibakteri minuman probiotik sari buah 
kurma dihasilkan total asam tertinggi  
1,69% dengan perbandingan buah dan air  
1 : 5 dan penambahan susu skim 8%, 
dibandingkan penggunaan sari buah 
jambu air manis kadar total asam 
minuman probiotik jambu air manis lebih 
tinggi. Hal ini disebabkan banyaknya  
nutrisi yang terkandung dalam produk 
probiotik maka akan meningkatkan 
pertumbuhan BAL. Aktivitas BAL dalam 
merombak nutrisi (gula) dan laktosa yang 
terdapat pada minuman probiotik sari 
buah jambu air manis menjadi asam laktat 
sehingga dapat meningkatkan nilai total 
asam laktat. 
 
Total Bakteri Asam Laktat 
Hasil sidik ragam menunjukkan 
bahwa perlakuan perbandingan jumlah 
jambu air manis dan air berpengaruh 
nyata (P<0,05) terhadap total BAL 
(Lampiran 10). Rata-rata total BAL dapat 
dilihat pada Tabel 3. 
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Tabel 3. Total BAL minuman fermentasi 
jambu air manis (log cfu/ml) 













Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil 
yang berbeda pada kolom yang sama 
menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05) 
 
Tabel 3 menunjukkan bahwa 
setelah dilakukan proses fermentasi total 
BAL mengalami peningkatan. Semakin 
sedikit air yang ditambahkan maka 
jumlah total BAL semakin tinggi. Hal ini 
dikarenakan BAL memanfaatkan fruktosa 
dan glukosa pada jambu air manis yang 
ada pada minuman probiotik sebagai 
sumber karbon dan nitrogen untuk 
melakukan pertumbuhannya. Hal ini 
sejalan dengan hasil penelitian Khotimah 
dan Kusnadi (2014) semakin rendah 
pengenceran  pada minuman probiotik 
sari buah kurma  dengan konsentrasi susu 
skim 8% maka jumlah total BAL semakin 
meningkat yang disebabkan bakteri asam 
laktat memanfaatkan gula sebagai sumber 
energi dan menghasilkan metabolit 
berupa asam laktat selama proses 
fermentasi. Berdasarkan data tersebut 
total BAL berhubungan erat dengan total 
asam laktat, semakin tinggi jumlah BAL 
maka semakin tinggi jumlah total asam 
laktat yang dihasilkan. 
Jumlah BAL pada minuman 
fermentasi jambu air manis berkisar 
antara    8,77-9,08 log cfu/ml dan telah 
memenuhi SNI: 7522 (2009) untuk susu 
fermentasi minimal mengandung BAL 
sebesar 106 log cfu/ml. Yunaira (2015) 
dalam penelitiannya evaluasi mutu susu 
fermentasi probiotik dengan variasi susu       
skim yang menggunakan bakteri 
lactobacillus casei subsp. casei R-68 
dihasilkan minuman susu fermentasi 
dengan total BAL terbaik 7,70 cfu/ml 
dengan menggunakan susu skim 12% dan 
dapat dibandingkan bahwa penggunaan 
sari buah jambu air manis dapat 
meningkatkan total BAL. Chairunnisa 
(2009) menyatakan bahwa ketersediaan 
nutrisi yang sesuai untuk kebutuhan 
bakteri akan menghasilkan peningkatan 
jumlah sel bakteri yang tinggi. 
Lactobacillus casei subsp. casei R-68 
akan memanfaatkan substrat yang ada 




Hasil sidik ragam menunjukkan 
bahwa perlakuan perbandingan jumlah 
jambu air manis dan air sebelum dan 
setelah fermentasi memberikan pengaruh 
nyata terhadap total padatan yang 
dihasilkan. Rata-rata total  padatan  
sebelum dan  setelah fermentasi dapat 
dilihat  pada Tabel 4. 
Tabel 4. Nilai total padatan minuman 








J1S1   17,97
cd 14,89d 










Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil 
yang berbeda pada kolom yang sama 
menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05) 
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Tabel 4 menunjukkan total 
padatan sebelum fermentasi semakin 
rendah seiring semakin banyaknya jumlah 
air yang ditambahkan. Hal ini disebabkan 
semakin banyaknya air yang 
ditambahkan, sari jambu air manis 
semakin encer   karena  bahan padatan 
pada jambu seperti karbohidrat, mineral, 
vitamin dan protein juga menurun. 
Menurut Rakhmawati dan Yunianta 
(2015) bertambahnya persentase air 
dalam bahan pangan akan mengakibatkan 
penurunan total padatan pada bahan 
pangan. Semakin tinggi penambahan air 
maka total padatan bahan akan semakin 
menurun akibat dari meningkatnya 
jumlah pelarut.  
Total padatan setelah fermentasi 
menunjukkan adanya penurunan dari 
sebelum fermentasi. Menurut Tamime 
dan Robinson (1989) kandungan total 
padatan berpengaruh nyata terhadap 
kekentalan dan total asam pada minuman 
fermentasi, dimana semakin tinggi total 
padatan maka akan semakin tinggi total 
asam yang dihasilkan. Total padatan juga 
berasal dari penguraian protein menjadi 
molekul sederhana dan larut dalam air 
seperti asam amino dan pepton, pigmen, 
asam-asam organik. Total padatan setelah 
fermentasi menurun diduga dipengaruhi 
oleh aktivitas  BAL yang memanfaatkan 
kandungan sukrosa, protein dan nitrogen 
pada minuman probiotik jambu air manis 




Penilaian terhadap warna 
dilakukan dengan cara mengamati warna 
dari minuman probiotik jambu air manis 
yang dihasilkan. Rata-rata warna 
minuman probiotik jambu air manis 
setelah diuji lanjut dengan uji DNMRT 
pada taraf 5% dapat dilihat pada       
Tabel  5. 
 
Tabel 5.  Rata-rata hasil uji hedonik dan 
deskriptif terhadap warna 

















Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil 
yang berbeda pada kolom yang sama 
menunjukkan  perbedaan  nyata  (P<0,05). 
Hedonik: 1= Sangat tidak suka, 2= Tidak 
suka, 3= Agak suka, 4= Suka, 5= Sangat 
suka. Deskriptif: 1= Putih, 2= Putih susu, 
3= Putih kehijauan, 4= Hijau keputihan, 5= 
Hijau kekuningan 
 
Berdasarkan data Tabel 5  
diketahui bahwa semakin sedikit air yang 
ditambahkan maka semakin rendah 
tingkat kesukaan panelis. Penggunaan air 
yang lebih banyak dalam pembuatan 
minuman probiotik jambu air manis 
mengakibatkan perbedaan warna yang 
signifikan, warna minuman probiotik 
secara hedonik mempunyai skor 2,91-
3,86 (agak suka-suka), didukung dengan 
penilaian secara deskriptif yang dinilai 
oleh panelis berkisar antara 2,40-4,16 
(putih susu-hijau keputihan). 
Semakin banyak penggunaan 
jambu air manis dan semakin sedikit 
jumlah air yang ditambahkan maka warna 
minuman probiotik menjadi hijau 
keputihan. Warna hijau yang timbul 
dikarenakan  pada jambu air manis 
mengandung pigmen klorofil, klorofil 
merupakan pigmen warna hijau pada 
buah dan sayur dan pigmen tersebut larut 
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pada saat ekstraksi atau pembuatan sari 
buah jambu air manis,. Semakin kecil 
penambahan jambu air manis maka 
minuman probiotik jambu air manis yang 
dihasilkan menjadi warna putih. 
 
Aroma 
Berdasarkan hasil sidik ragam 
diketahui bahwa perbandingan jumlah 
jambu air manis dan air yang dilakukan 
memberikan pengaruh tidak nyata 
terhadap aroma minuman probiotik jambu 
air manis pada  penilaian sensori secara 
hedonik, sedangkan penilaian secara 
deskriptif berpengaruh nyata. Rata-rata 
hasil penilaian sensori terhadap aroma 
minuman probiotik jambu air manis 
setelah dapat dilihat pada Tabel 6. 
 
Tabel 6. Rata-rata penilaian uji hedonik 
dan deskriptif terhadap aroma 




Hedonik Deskriptif  
J1S1  3,25 3,32
c 
J2S2  3,34  2,96
cd 
J3S3  3,39  2,84
bc 
J4S4  3,28  2,68
bc 
J5S5  3,40  2,36
ab 
J6S6  3,50 2,08
a 
 
Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil 
yang berbeda pada kolom yang sama 
menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05). 
Hedonik: 1= Sangat tidak suka, 2= Tidak 
suka, 3= Agak suka, 4= Suka, 5= Sangat 
suka.  Deskriptif: 1= Sangat tidak asam,  
2= Tidak asam,  3= Agak asam, 4= Asam, 
5= Sangat asam. 
 
Berdasarkan data Tabel 6  
diketahui bahwa perbandingan jambu air 
manis dan air yang dilakukan pada 
pembuatan minuman probiotik 
bepengaruh tidak nyata terhadap aroma 
minuman probiotik secara hedonik, tetapi 
berbeda nyata terhadap uji deskriptif. 
Rata-rata penilaian panelis secara hedonik 
berkisar antara 3,25-3,50 (agak suka), 
dengan penilaian secara deskriptif 
berkisar antara 2,08-3.32 (tidak asam-
agak asam).  Hal ini disebabkan karena 
tejadi pembentukan asam-asam organik 
hasil fermentasi. Aroma asam disebabkan 
oleh adanya aktivitas bakteri dalam 
metabolisme gula. Hasil metabolisme 
berupa asam-asam organik seperti asam 
laktat dan asam organik lainnya yang 
memberikan aroma khas fermentasi. 
Menurut Sintasari dkk (2014) munculnya 
aroma minuman probiotik disebabkan 
oleh senyawa-senyawa organik yang 
terbentuk sehingga menimbulkan aroma 
asam yang khas. Selain berperan dalam 
pembentukan gel, asam laktat juga 
memberikan ketajaman rasa dan 
menentukan aroma khas dari minuman 
probiotik, sehingga semakin tinggi asam 
laktat dan semakin rendahnya derajat 




Berdasarkan hasil sidik ragam 
diketahui bahwa perbandingan jambu air 
manis dan air yang dilakukan 
memberikan pengaruh nyata terhadap 
penilaian hedonik dan penilaian uji 
deskriptif. Rata-rata hasil penilaian 
sensori terhadap aroma minuman 
probiotik jambu air manis  setelah diuji 
lanjut DNMRT pada taraf 5% dapat 
dilihat pada Tabel 7. 
 
Tabel 7. Rata-rata hasil uji hedonik dan 
deskriptif terhadap rasa 
minuman probiotik jambu air 
manis 
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Perlakuan  Hedonik Deskriptif  




J3S3   3,30
bc 3,36b 






Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil 
yang berbeda pada kolom yang sama 
menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05). 
Hedonik: 1= Sangat tidak suka, 2= Tidak 
suka, 3= Agak suka, 4= Suka, 5= Sangat 
suka.  Deskriptif: 1= Sangat tidak asam,  
2= Tidak asam,  3= Agak asam, 4= Asam, 
5= Sangat asam. 
 
 Tabel 7 menunjukkan bahwa 
penilaian uji hedonik terhadap atribut rasa 
minuman probiotik jambu air manis yang 
diberikan oleh panelis berkisar antara 
2,89-3,69 (agak suka hingga suka). 
Perlakuan J2S2 (Jambu air 3 : 1 air) 
merupakan penilaian dari panelis yang 
paling rendah dan kurang disukai, 
sedangkan perlakuan J5S5 disukai oleh 
panelis. Rasa suka dan tidaknya terhadap 
suatu produk merupakan penilaian 
subjektif setiap panelis. Menurut 
Setyaningsih dkk. (2005) di samping 
panelis mengemukakan anggapan senang, 
suka atau kebalikannya panelis juga 
mangemukakan tingkat kesukaan. 
Tabel 7 juga menunjukkan bahwa 
penilaian uji deskriptif yang diberikan 
oleh panelis berkisar antara 2,80-3,96 
(tidak asam-asam). Tingkat keasaman 
dipengaruhi oleh banyaknya total asam 
yang dihasilkan serta semakin rendahnya 
derajat keasaman dari metabolisme BAL. 
Selama proses fermentasi, gula akan 
diurai menjadi asam piruvat dan 
selanjutnya akan menghasilkan asam-
asam organik yang dapat menurunkan 
pH, sehingga rasa dari produk hasil 
fermentasi menjadi lebih asam. 
Penilaian panelis terhadap rasa 
minuman probiotik jambu air manis yaitu 
suka untuk perlakuan J5S5 dan J6S6  
dengan rasa asam. Hal ini disebabkan 
karena minuman probiotik jambu air 
manis tidak memiliki rasa yang sangat 
asam dilihat dari rata rata hasil sensori uji 
deskriptif  tidak asam hingga  asam. Rasa 
yang tidak terlalu asam juga dipengaruhi 






Berdasarkan hasil dari penelitian ini 
dapat disimpulkan: 
1. Minuman probiotik jambu air manis 
dengan perlakuan perbandingan 
jambu air manis dan air 
berpengaruh nyata terhadap nilai 
derajat keasaman, total asam laktat, 
total BAL, total padatan, penilaian 
hedonik (aroma, rasa dan penilaian 
keseluruhan), dan penilaian uji 
deskriptif (aroma, warna dan rasa), 
tetapi berpengaruh tidak nyata 
dengan hasil penilaian hedonik 
atribut aroma. 
2. Berdasarkan parameter derajat 
keasaman (pH), total asam laktat, 
total BAL dan total padatan 
diperoleh minuman fermentasi 
jambu air manis perlakuan terbaik 
yaitu J6S6. 
3. Berdasarkan penilaian sensori 
secara hedonik menunjukkan bahwa 
perlakuan J6S6 dipilih sebagai 
perlakuan terbaik, karena penilaian 
hedonik dari atribut warna, aroma 
dan rasa disukai oleh panelis dan 
secara deskriptif minuman probiotik 
perlakuan J6S6 berwarna putih susu, 
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Perlu dilakukan penelitian 
lanjutan mengenai lama waktu optimal 
fermentasi minuman probiotik jambu air 
manis dan perlu dilakukan analisis 
mengenai kadar gula pada minuman 
probiotik jambu air manis. 
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